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 加熱前と加熱後で以下の 4 項目について測定した。材料の調整方法として、リンゴ果実
を半分にし、それぞれを加熱前と加熱後とし、リンゴ果実 3 個分をまとめて、1 サンプル
とした。すりおろしたのちガーゼでろ過した果汁を１，２，３で、すりおろしたものを 4




1. 糖度測定：デジタル糖度計 PR-1（アタゴ社）を用いて糖度（BRIX）を測定した。 
2. 酸度測定：中和滴定で酸度を測定し、リンゴ酸換算で表示した。 
3. 有機酸測定：HPLC によってクエン酸とリンゴ酸の濃度を測定した。使用したカラム
は「GL Sciences Inertsil ODS-3,5µm,150×4.6 mm i.d.」、溶媒を 20 mM H3PO4、
流速を 0.5 mL/min、カラムオーブンの温度を 37 ℃、検出波長を 220 nmで行った。 
4. 香気成分測定：集気びんに入れカラムに 30分吸着させた。その後 GC-MSで香気成分
を検出した。カラムは、「Agilent Technologies DB-5ms 30 m×0.25 mm i.d, 膜厚




































                      図 2 品種別加熱前後の酸度(％) 
 


























 一例として、加熱前後の紅の夢の香気成分の分析結果を図 5 に示した。検出されたピー
クの分子量をデータベースと照合し成分を特定した。 
 
表 1 品種ごとの香気成分一覧 
 
 




図 4 加熱前(上)加熱後(下)の GCクロマトグラム 
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ンド’の両親に着目すると、‘スパータン’は Mcintosh×Yellow Newtown Pippin で、
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